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ABSTRAK:	  Dedak	  merupakan	  hasil	  samping	  dari	  proses	  penggilingan	  padi	  yang	  dapat	  dimanfaatkan	  lebih	  optimal	  
menjadi	  minyak	  dedak	  yang	  memiliki	  kandungan	  nutrisi	  yang	  tinggi.	  Dengan	  mutu	  dedak	  yang	  baik	  akan	  diperoleh	  
mutu	  minyak	  dedak	  yang	  baik,	  sehingga	  memenuhi	  persyaratan	  mutu	  apabila	  diolah	  lebih	  lanjut	  menjadi	  produk	  
minyak	  pangan	  atau	  minyak	  kesehatan.	  Penelitian	  ini	  bertujuan	  untuk	  mengetahui	  pengaruh	  radiasi	  far	  infra	  red	  
dan	  uap	  panas	  terhadap	  kestabilan	  mutu	  dedak	  padi.	  	  Penelitian	  proses	  stabilisasi	  dedak	  menggunakan	  rancangan	  
acak	   lengkap	   dengan	   3	   kali	   ulangan.	   Faktor	   yang	   dianalisis	  meliputi	   pengaruh	   proses	   uap	   panas	   dan	   stabilisasi	  	  
dengan	   radiasi	   far	   infra	   red	   pada	   penyimpanan	   hari	   ke-­‐1,	   3,	   6	   dan	   9.	   Hasil	   penelitian	   menunjukkan	   bahwa	  
rendemen	   dedak	   bersih	   yang	   dihasilkan	   dari	   dedak	   penggilingan	   gabah	   adalah	   75,60%,	   dan	   rendemen	   dedak	  
stabil	  68,75%.	  Pada	  proses	  stabilisasi	  dedak	  dengan	  uap	  panas	  maupun	  radiasi	  FIR,	  kadar	  asam	  lemak	  bebas	  dapat	  
distabilkan	  sampai	  dengan	  	  hari	  ke-­‐9.	  
	   Kata	  kunci	  :	  	  dedak,	  ekstraksi,	  minyak	  dedak,	  stabilisasi	  
	  
PENDAHULUAN	  
	   Produksi	   padi	   Indonesia	   tahun	   2009	   telah	  mencapai	  
63,48	   juta	   ton	   gabah	   kering	   giling	   (BPS,	   2009).	   	   Beras	  
merupakan	  produk	  utama	  dari	  padi	  yang	  mempunyai	  produk	  
samping	   berupa	   menir,	   beras	   pecah,	   sekam	   dan	   dedak.	  	  
Menir	   dan	   beras	   pecah	   dapat	   digiling	   menjadi	   tepung	   dan	  
diolah	  menjadi	   berbagai	   kue	   atau	   bahan	  makanan	   lainnya.	  
Sekam	   dapat	   dimanfaatkan	   untuk	   sumber	   energi	   panas,	  
pupuk	   kompos	   atau	   bahan	   bakar	   baik	   dalam	   bentuk	   curah	  
maupun	   briket.	   Sedangkan	   dedak	   saat	   ini	   dimanfaatkan	  
untuk	  pakan	  ternak	  dan	  belum	  banyak	  dimanfaatkan	  sebagai	  
sumber	  pangan.	  	  Menurut	  Rachmat	  et	  al	  (2004),	  pada	  proses	  
penggilingan	   padi	   yang	   berkadar	   air	   14%	   akan	   dihasilkan	  
rendemen	  beras	  berkisar	  57-­‐60%,	  sekam	  18-­‐20%	  dan	  dedak	  
sebanyak	   8-­‐10%.	   	   Indonesia	   memiliki	   potensi	   dedak	  
sebanyak	  5	  juta	  ton/tahun	  atau	  potensi	  minyak	  pangan	  atau	  
minyak	  kesehatan	  dari	  dedak	  sebesar	  750.000	  ton/tahun	  jika	  
rendemen	  minyak	  dedak	  15%.	  
	   Komponen	   utama	   pada	   dedak	   padi	   adalah	   minyak,	  
protein,	  karbohidrat	  dan	  mineral.	  	  Menurut	  Hanmoungjai	  et	  
al.	  (2002),	  komposisi	  dedak	  padi	  memiliki	  kandungan	  minyak	  
dedak	   yang	   relatif	   cukup	   besar	   dibandingkan	   komponen	  
kimia	   lainnnya	   yaitu	   19,97%.	   Hanya	   sedikit	   lebih	   rendah	  
dibandingkan	  dengan	  kandungan	  karbohidrat	  yaitu	  22,04%.	  
	   Hasil	   penelitian	   Parrado	   et	   al.	   (2006),	   menunjukkan	  
bahwa	   komposisi	   asam	   lemak	   pada	   dedak	   padi	   didominasi	  
oleh	   asam	   oleat	   yaitu	   sebanyak	   42,4%	   dan	   asam	   linoleat	  
adalah	   36,4%.	   Dengan	   demikian	   minyak	   dedak	   padi	  
digolongkan	  sebagai	  unsaturated	   fatty	  acid/asam	   lemak	  tak	  
jenuh.	   Minyak	   dedak	   mempunyai	   kandungan	   nilai	   nutrisi	  
yang	   tinggi,	   sehingga	   pemanfaatannya	   tidak	   hanya	   sebatas	  
sebagai	  minyak	   goreng	   saja	   namun	  dapat	  diproses	  menjadi	  
berbagai	   macam	   produk	   turunannya,	   dan	   dapat	  
dikembangkan	   sebagai	   produk	   supplement,	   kesehatan,	   dan	  
kosmetika.	   Menurut	   Zhimin	   dan	   Godber	   (1999),	   minyak	  
dedak	   mengandung	   oryzanol	   yang	   merupakan	   sumber	  
antioksidan	   alami	   yang	   dibutuhkan	   manusia.	   Dedak	   padi	  
dapat	   dimanfaatkan	   lebih	   optimal	   dan	   mempunyai	   nilai	  
tambah	   yang	   lebih	   tinggi	   apabila	   dapat	   diolah	   lebih	   lanjut	  
dan	   tidak	   hanya	   terbatas	   untuk	   campuran	   pakan	   tenak	  
(Hadipernata,	  2007).	  Salah	  satunya	  adalah	  dengan	  mengolah	  
dedak	   menjadi	   minyak	   dedak	   sebagai	   produk	   antara	   yang	  
dapat	   dikembangkan	   lebih	   lanjut	   sebagai	   minyak	   pangan	  
maupun	  minyak	  kesehatan.	   Industri	  minyak	  dedak	  memiliki	  
posisi	   strategis	   untuk	   dikembangkan	   karena	   didukung	   oleh	  
fakta	  bahwa	  luas	  areal	  padi	  di	  Indonesia	  tersebar	  di	  berbagai	  
provinsi	   sehingga	   diperlukan	   kajian	   pengembangan	  
teknologi	   proses	   pengolahan	   minyak	   dedak	   padi,	   salah	  
satunya	  dari	  aspek	  teknologi	  stabilisasi	  dedak.	  	  
	   Penelitian	   mengenai	   aspek	   stabilisasi	   dilakukan	  
dengan	   harapan	   dapat	   diketahui	   gambaran	   awal	  mengenai	  
perlakuan	   yang	   harus	   dilakukan	   terhadap	   dedak	   yang	   akan	  
diproses	  menjadi	  minyak	  dedak	  supaya	  dihasilkan	  mutu	  yang	  
baik	   yang	  ditunjukkan	  dengan	  nilai	   asam	   lemak	  bebas	  yang	  
rendah	   dan	   rendemen	   minyak	   yang	   tinggi.	   Dengan	   mutu	  
dedak	   yang	   baik	   akan	   diperoleh	   mutu	   minyak	   dedak	   yang	  
baik,	   sehingga	   memenuhi	   persyaratan	   mutu	   apabila	   diolah	  
lebih	   lanjut	   menjadi	   produk	   minyak	   pangan	   atau	   minyak	  
kesehatan.	  	  
	   Beberapa	   metode	   stabilisasi	   telah	   dilakukan	   yaitu	  
menggunakan	  proses	  ekstruksi	  yang	  dikombinasikan	  dengan	  
modifikasi	   pH	   dedak	   (Castillo	   et	   al.,	   2005).	  Metode	   lainnya	  
adalah	   dengan	   menggunakan	   pemanasan	   ohmic	   dan	  
microwave	   (Lakkakula	   et	   al.,	   2004).	   Namun	   demikian	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stabilisasi	   tersebut	   membutuhkan	   tambahan	   biaya	   yang	  
cukup	   besar,	   sehingga	   pemanfaatan	   dedak	   padi	   menjadi	  
terbatas	   dan	   kurang	   efisien.	   	   Alternatif	   metode	   stabilisasi	  
dedak	  yang	  mudah,	  efisien	  dan	  murah	  harus	  dapat	  dilakukan	  
dengan	  mencoba	  teknologi	  uap	  panas	  dan	  radiasi	  FIR.	  
	   Proses	  stabilisasi	  dedak	  dengan	  uap	  panas	  bertujuan	  
menghindari	   rendahnya	   rendemen	   dan	   kualitas	   yang	  
dilakukan	   dengan	   perlakuan	   panas	   atau	   pengeringan.	  	  
Perlakuan	   panas	   yang	   dapat	   dilakukan	   pada	   dedak	   adalah	  
dengan	   memberikan	   uap	   panas	   yang	   dilanjutkan	   dengan	  
proses	   pengeringan.	   Uap	   panas	   diharapkan	   dapat	  
mengaktivasi	  enzim	  lipase	  sedangkan	  proses	  oven	  dilakukan	  
untuk	  menurunkan	   kadar	   air	   yang	   tinggi	   akibat	   proses	   uap	  
panas.	  
	   Teknologi	   Far	   Infrared	   (FIR)	   digunakan	   untuk	  
stabilisasi	   karena	   proses	   pengeringan	   sangat	   efisien	   yaitu	  
panas	   radiasi	   langsung	   menembus	   bagian	   dalam	   molekul-­‐
molekul	   dan	   memutus	   ikatan	   molekul	   air	   dengan	   molekul	  
bahan	   tanpa	   melalui	   media	   udara	   seperti	   halnya	   proses	  
konveksi	   dan	   konduksi	   (Rachmat	   et	   al	   2006).	   Teknologi	  
pengering	   FIR	   mempunyai	   panjang	   gelombang	   lebih	   besar	  
dari	   infrared	  dan	  lebih	  kecil	  dari	  microwave	  yaitu	  antara	  3	  –	  
1000	   µm.	   Tujuan	   penelitian	   adalah	   untuk	   mengetahui	  
pengaruh	   penggunaan	   radiasi	   far	   infra	   red	   dan	   uap	   panas	  
terhadap	  kestabilan	  mutu	  dedak	  padi.	  	  
	  
MATERI	  DAN	  METODE	  
Materi	  
	   Bahan	   baku	   dedak	   diperoleh	   dari	   penggilingan	   padi	  
yang	  ada	  di	  wilayah	  Kabupaten	  Karawang,	  Jawa	  Barat.	  Bahan	  
kimia	   yang	   digunakan	   untuk	   kegiatan	   laboratorium	   adalah	  
dedak	   padi,	   heksan,	   HCl,	   indikator	   phenolphtalein,	   asam	  
asetat,	   natrium	   tiosulfat,	   NaOH	   dan	   KOH.	   Alat-­‐alat	   utama	  
yang	   digunakan	   untuk	   penelitian	   adalah	   ayakan,	   shieve	  
shaker,	   tangki	   ekstraktor,	   gelas	   erlenmeyer,	   alat	   pengaduk,	  
oven,	   oven	   vakum,	   sokhlet,	   rotary	   vaccum	   evaporator	  
(rotavapor),	  spektrofotometer	  dan	  peralatan	  analisis.	  	  
	  
Metode	  	  
	   Penelitian	   diawali	   dengan	   percobaan	   untuk	  
mengetahui	  rendemen	  dedak	  bersih	  dari	  dedak	  penggilingan	  
padi.	  Bahan	  baku	  dedak	  penggilingan	  diayak	  dengan	  ukuran	  
partikel	   30	  mesh	   supaya	   tidak	   tercampur	   dengan	   kotoran	  
lain	  seperti	  sekam	  dan	  menir.	  Percobaan	  dilakukan	  sebanyak	  
16	   kali	   ulangan	   dengan	   menggunakan	   500	   g	   dedak	   yang	  
diayak	   shieve	   shaker	   selama	   10	   menit.	   Analisis	   proksimat	  
terhadap	  bahan	  baku	  dilakukan	  untuk	  mengetahui	  mutunya	  	  
meliputi	   kadar	   air,	   kadar	   abu,	   kadar	  minyak,	   kadar	   protein	  
dan	  kadar	  karbohidrat	  (by	  different).	  	  
	   Tahapan	   penelitian	   selanjutnya	   adalah	   proses	  
stabilisasi	   dedak	   dan	   ekstraksi	   minyak	   dedak.	   Rancangan	  
percobaan	   yang	   dilakukan	   dalam	   proses	   stabilisasi	  
merupakan	   rancangan	   acak	   lengkap	   dengan	   3	   kali	   ulangan.	  
Perlakuan	  yang	  diamati	  yaitu	  1)	  stabilisasi	  uap	  panas	  dan	  2)	  
stabilisasi	   dengan	   radiasi	   FIR	   dan	   3)	   kontrol.	   Pengamatan	  
dilakukan	  pada	  penyimpanan	  hari	   ke-­‐1,	   hari	   ke-­‐3,	   hari	   ke-­‐6	  
dan	  hari	  ke-­‐9.	  
	   Proses	   stabilisasi	   menggunakan	   bahan	   baku	   100	   g	  
dedak	  bersih	  dengan	  tiga	  kali	  ulangan.	  Perlakuan	  pemberian	  
uap	   panas	   diberikan	   selama	   3	   menit	   kemudian	   dilakukan	  
pengeringan	  dengan	  oven	  selama	  60	  menit	  pada	  suhu	  100˚C	  
sedangkan	   radiasi	   FIR	   diberikan	   selama	   2	   jam	   pada	   suhu	  
70˚C.	   	  Pengamatan	  yang	  dilakukan	  meliputi	  kadar	  air,	  kadar	  
minyak	   dan	   kadar	   Free	   Fatty	   Acid	   (FFA).	   	   Uji	   statistik	  
dilakukan	   dengan	   software	   SPSS	   11	   dan	   menggunakan	  
analysis	   of	   variant	   (ANOVA)	   yang	   dilanjutkan	   dengan	   uji	  
beda	  nyata	  dengan	  uji	  Duncan.	  
	   Perhitungan	   kadar	   air	   dinyatakan	   dalam	   wet	   basis	  
atau	   dry	   basis.	   Kandungan	   kelembaban	   dalam	   wet	   basis	  
menyatakan	   perbandingan	   massa	   air	   dalam	   bahan	   dengan	  
massa	   total	   bahan.	   	   Pada	  dry	   basis,	   kandungan	   air	   dihitung	  
dengan	   membagi	   massa	   air	   dalam	   bahan	   dengan	   massa	  
kering	  bahan,	  dinyatakan	  dalam	  persen.	  
	  
HASIL	  DAN	  PEMBAHASAN	  
Dedak	  bersih	  
	   Pada	   awal	   penelitian	   dilakukan	   pengayakan	   dedak	  
penggilingan	  untuk	  mengetahui	  rendemen	  dedak	  bersih	  dan	  
kotoran	   dedak.	  Hasil	   percobaan	   laboratorium	  menunjukkan	  
bahwa	  prosentase	  rata-­‐rata	  dedak	  bersih	  mencapai	  75,60%,	  
sedangkan	  prosentase	  rata-­‐rata	  kotoran	  yang	  terdapat	  pada	  
dedak	   mencapai	   24,40%.	   	   Data	   yang	   diperoleh	   tersebut	  
dapat	   dijadikan	   dasar	   pertimbangan	   dalam	   menentukan	  
kebutuhan	   dedak.	   Selain	   itu	   juga	   menunjukkan	   bahwa	  
kotoran	   yang	   ada	   pada	   dedak	   dapat	   dimanfaatkan	   sebagai	  
pakan	   ternak	   karena	   selain	   mengandung	   potongan	   sekam	  
juga	   terdiri	   dari	   menir	   dan	   beras	   pecah.	   Dedak	   bersih	  
selanjutnya	   akan	   diproses	   menjadi	   dedak	   stabil	   melalui	  
tahapan	   stabilisas	   dedak.	   	   Setelah	   diperoleh	   dedak	   stabil	  
maka	  tahapan	  selanjutnya	  adalah	  proses	  ekstraksi.	  	  
	   Tingginya	   prosentase	   kotoran	   yang	   tercampur	   ke	  
dalam	   dedak	   disebabkan	   proses	   pengilingan	   gabah	   yang	  
kurang	   baik.	   Jika	   pengilingan	   padi	   memiliki	   sistem	  
pengayakan	   yang	   baik	   maka	   dedak	   tidak	   akan	   tercampur	  
dengan	  kulit	   sekam.	   	  Tingginya	  prosentase	  menir	  dan	  beras	  
pecah	   pada	   dedak	   disebabkan	   rendahnya	   prosentase	   beras	  
utuh	   pada	   saat	   penggilingan.	   	   Kadar	   air	   gabah	   kering	   giling	  
yang	   tepat	   yaitu	   sekitar	   12%	   akan	   membuat	   prosentase	  
beras	   utuh	   lebih	   tinggi	   (Rachmat	   et	   al,	   2004).	   	   Diperlukan	  
perbaikan	   sistem	   penggilingan	   gabah	   yang	   baik	   sehingga	  
dapat	   diperoleh	   prosentase	   yang	   tinggi	   dari	   beras	   utuh	  
sebagai	   produk	   utama	   dan	   prosentase	   dedak	   bersih	   yang	  
tinggi	  sebagai	  hasil	  samping.	  
Menurut	   	  Damayanthi	  et	  al.(2006),	   	   dedak	  merupakan	  hasil	  
samping	   dari	   proses	   penggilingan	   padi	   yang	   terdiri	   dari	  
lapisan	   sebelah	   luar	   dari	   butiran	   padi	   dengan	   sejumlah	  
lembaga	   biji,	   sementara	   bekatul	   adalah	   lapisan	   sebelah	  
dalam	  dari	  butiran	  padi,	  termasuk	  sebagian	  kecil	  endosperm	  
berpati.	   	  Karena	  alat	  penggilingan	   tidak	  memisahkan	  antara	  
dedak	   dan	   bekatul,	   maka	   umumnya	   dedak	   dan	   bekatul	   ini	  
bercampur	   menjadi	   satu	   yang	   disebut	   dengan	   dedak	   atau	  
bekatul	  	  
	   Hasil	   analisa	   proksimat	   pada	   Tabel	   1.	   menunjukkan	  
bahwa	   kadar	   minyak	   dedak	   bersih	   tidak	   berbeda	   nyata	  
Proses	  Stabilitas	  Dedak	  Padi	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dengan	   kadar	   minyak	   dedak	   penggilingan,	   bahkan	   nilainya	  
relatif	  lebih	  tinggi.	  Kadar	  abu	  dan	  kadar	  protein	  dedak	  bersih	  
relatif	   lebih	  tinggi	  dibandingkan	  dengan	  dedak	  penggilingan,	  
sedangkan	   kadar	   air	   dedak	   bersih	   relatif	   lebih	   rendah	  
dibandingkan	  dengan	  dedak	  penggilingan.	  	  
	   Dedak	  padi	  mengandung	   lysine	  dengan	  ratio	  efisiensi	  
protein	   tinggi	   yang	   mudah	   dicerna	   (<90%).	   Sembilan	   asam	  
amino	  essensial	  (threonine,	  valine,	  leucine,	  isoleucine,	  lysine,	  
tryptophan,	   phenylalanine,	   methionine,	   dan	   histidine)	  
diidentifikasi	   terkandung	   dalam	   dedak.	   Kesembilan	   asam	  
amino	   tersebut	   diperlukan	   bagi	   pertumbuhan	   dan	  
perkembangan	  balita	  (Rukmini,	  C.,	  1988).	  
 
 
Gambar	  1.	  Proses	  stabilisasi	  dengan	  radiasi	  Far	  Infrared	  
 
Tabel	   1.	   Hasil	   analisa	   proksimat	   dedak	   penggilingan	   dan	   dedak	  
bersih	  	  
Jenis	  Analisa	   Dedak	  
Penggilingan	  
(%)	  
Dedak	  Bersih	  
(%)	  
Kadar	  air	   10,83	   8,32	  
Kadar	  Abu	   8,64	   10,19	  
Protein	   11,01	   12,55	  
Kadar	  Minyak	   16,23	   16,94	  
Karbohidrat	   53,29	   52,0	  
 
Stabilisasi	  Dedak	  
	   Penelitian	   stabilisasi	   dedak	   bertujuan	   mengetahui	  
pengaruh	   stabilisasi	   terhadap	   kandungan	   minyak	   dedak,	  
kadar	  air	  dan	  kadar	  FFA.	  Proses	  stabilisasi	  diharapkan	  dapat	  
meningkatkan	  kadar	  minyak	  pada	  dedak	  dan	  meminimalkan	  
kadar	   FFA	   dedak.	   Proses	   stabilisasi	   dedak	   dilakukan	   untuk	  
menonaktifkan	   enzim	   lipase	   yang	   ada	   pada	   dedak	   sehingga	  
dapat	  menghambat	   peningkatan	   jumlah	   asam	   lemak	   bebas	  
atau	  terjadinya	  proses	  ketengikan.	  Perlakuan	  stabilisasi	  yang	  
dicobakan	   meliputi	   pemberian	   uap	   panas+oven	   dan	  
pemberian	   radiasi	   FIR	   (Gambar	   1).	   Energi	   infrared	  
merupakan	   energi	   elektromagnetik	   yang	   ditransmisikan	  
sebagai	   gelombang	   yang	   melakukan	   penetrasi	   pada	   bahan	  
dan	  diubah	  menjadi	  panas.	  	  	  
	  
Kadar	  Air	  
	   Pengaruh	   stabilisasi	   terhadap	   kadar	   air	   dedak	   bersih	  
ditampilkan	   pada	   Grafik	   1.	   	   Kadar	   air	   dedak	   kontrol	   lebih	  
tinggi	   dibandingkan	   dedak	   dengan	   perlakuan	   stabilisasi.	  
Rendahnya	  nilai	  kadar	  air	  pada	  dedak	  stabilisasi	  disebabkan	  
proses	  penguapan	  air	  dari	  dedak	  selama	  proses	  pengovenan	  
dan	  pengeringan.	  	  
	   Hasil	   penelitian	   menunjukkan	   prosentase	   kadar	   air	  
rata-­‐rata	   pada	   dedak	   kontrol	   pada	   awal	   pengamatan	   atau	  
hari	   pertama	   yaitu	   10,67%	   dan	   	   hari	   ke-­‐3	  menjadi	   10,90%,	  
sedangkan	   pada	   hari	   ke-­‐9	   kadar	   air	   menjadi	   10,98%.	  	  
Berdasarkan	   waktu	   penyimpanan,	   tidak	   ada	   beda	   nyata	  
kadar	  air	  kontrol	   	  antara	  hari	  ke-­‐1	  sampai	  dengan	  hari	  ke-­‐9.	  	  
Demikian	  juga	  kadar	  air	  pada	  perlakuan	  FIR,	  berdasarkan	  uji	  
Duncan	  tidak	  ada	  	  perbedaan	  nyata	  antara	  pengamatan	  hari	  
ke-­‐1	   sampai	   hari	   ke-­‐9,	   walaupun	   	   kadar	   air	   cenderung	  
meningkat	   	   pada	   hari	   ke-­‐9	   yaitu	   2,94%	   dibandingkan	   pada	  
hari	  ke-­‐1	  yaitu	  2,37%.	  	  	  	  Perlakuan	  steam+oven	  menghasilkan	  
kadar	   air	   dedak	   pada	   hari	   ke-­‐1	   yaitu	   1,45%	   dan	   cenderung	  
stabil	   pada	   hari	   ke-­‐9	   sebesar	   2,21%.	   Kadar	   air	   dedak	   yang	  
mendapatkan	   perlakuan	   proses	   stabilisasi	   memiliki	  
perbedaan	   nyata	   dengan	   kadar	   air	   dedak	   kontrol,	   hal	   ini	  
dapat	   dilihat	   dari	   kadar	   air	   rata-­‐rata	   dedak	   kontrol	   sebesar	  
10,84%	  sedangkan	  kadar	  air	  dedak	  stabilisasi	  dengan	  proses	  
oven	   yaitu	   1,78%,	   dengan	   demikian	   terdapat	   perbedaan	  
kadar	   air	   sebesar	   9,06%.	   Jika	   dibandingkan	   dengan	   proses	  
stabilisasi	   FIR	  yang	  memiliki	   kadar	  air	   rata	   rata	  2,64%	  maka	  
perbedaan	  kadar	  air	  adalah	  sebesar	  8,20%.	  	  
	  
	  
Grafik	  1.	  Pengaruh	  stabilisasi	  terhadap	  kadar	  air	  dedak	  bersih	  
	  
	  
Grafik	  2.	  Pengaruh	  stabilisasi	  terhadap	  kadar	  minyak	  dedak	  bersih	  
	  
	  
Grafik	  3.	  Pengaruh	  stabilisasi	  terhadap	  kadar	  FFA	  dedak	  bersih	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   Kadar	   air	   berpengaruh	   terhadap	   mutu	   dedak	   dan	  
dapat	   mengkibatkan	   kerusakan	   lemak	   akibat	   proses	  
hidrolitik.	   Lemak	   atau	  minyak	   yang	   saling	   berdekatan	   atau	  
bercampur	   dengan	   air,	   secara	   fisik	   akan	   terjadi	   reaksi.	  
Reaksi	   akan	   terjadi	  bila	  ada	  katalis	   yang	   sesuai	  dan	  kondisi	  
suhu	  meningkat.	  Enzim	  lipase	  berperan	  sebagai	  katalis	  yang	  
memacu	   terjadinya	   proses	   ketengikan	   pada	   dedak.	  
Penghambatan	   proses	   ketengikan	   diupayakan	   dengan	  
serendah	  mungkin	  kadar	  air	  dedak	  dan	  produk	  turunannya.	  
Semakin	   tinggi	   kadar	   air	   maka	   kemungkinan	   terjadinya	  
proses	  ketengikan	  pada	  bahan	  menjadi	  semakin	  besar.	  Hasil	  
penelitian	   ini	   sesuai	   dengan	   pendapat	   Lakkakula	   (2004),	  
bahwa	   aktivitas	   enzim	   lipolitik	   di	   dalam	   dedak	   dapat	  
dimatikan	   dengan	   perlakuan	   panas	   seperti	   menggunakan	  
pemanasan	   ekstruksi,	   microwave	   maupun	   pemanasan	  
listrik.	  
	  
Kadar	  Minyak	  
	   Sebagaimana	  ditampilkan	  pada	  Grafik	  2,	  maka	  dapat	  
dilihat	   bahwa	   kadar	   minyak	   dedak	   kontrol	   lebih	   rendah	  
dibandingkan	  dengan	  kadar	  minyak	  dedak	  dengan	  perlakuan	  
stabilisasi.	   	   Pada	   grafik	   tersebut	   dapat	   dilihat	   kadar	  minyak	  
dedak	   kontrol	   pada	   hari	   ke-­‐1	   dan	   hari	   ke-­‐3	   	   yaitu	   masing-­‐
masing	   13,37%	   dan	   13,38%,	   sedangkan	   pada	   pengamatan	  
hari	   ke-­‐6	   dan	   ke-­‐9	   cenderung	   stabil	   yaitu	   masing-­‐masing	  
13,54%	  dan	  13,56%.	  	  Kadar	  minyak	  pada	  perlakuan	  FIR	  pada	  
hari	   ke-­‐1	   yaitu	   15,59%	   dan	   cenderung	   stabil	   pada	  
pengamatan	   selanjutnya	   yaitu	   16,24%	   pada	   hari	   ke-­‐9.	  
Perlakuan	   steam+oven	   menghasilkan	   kadar	   minyak	   dedak	  
pada	   pengamatan	   pertama	   yaitu	   15,48%	   dan	   cenderung	  
stabil	  pada	  hari	  ke-­‐9	  sebesar	  15,79%.	  
	   Hasil	   percobaan	   ini	   menunjukkan	   bahwa	   ada	  
pengaruh	   proses	   stabilisasi	   terhadap	   peningkatan	   kadar	  
minyak	  dedak.	  Kadar	  minyak	  rata-­‐rata	  dedak	  kontrol	  sebesar	  
13,46%,	   sedangkan	   kadar	   minyak	   dedak	   stabilisasi	   oven	  
sebesar	   15,47%	   sehingga	   memiliki	   perbedaan	   sebesar	  
2,01%.	  Jika	  dibandingkan	  dengan	  proses	  stabilisasi	  FIR	  yang	  
memiliki	  kadar	  minyak	  15,68%	  maka	  perbedaannya	  sebesar	  
2,21%.	   Meskipun	   perbedaan	   kadar	   minyak	   dedak	   stabil	  
dengan	  dedak	  kontrol	  berkisar	  2	  persen,	  namun	  akan	  sangat	  
berarti	  apabila	  kapasitas	  dedak	  yang	  diekstrak	  dalam	  jumlah	  
yang	   besar.	   Berdasarkan	   hasil	   ini	   maka	   stabilisasi	   dedak	  
dengan	  menggunakan	  steam	  atau	  uap	  panas	  maupun	  radiasi	  
FIR	   mempunyai	   pengaruh	   terhadap	   peningkatan	   kadar	  
minyak	  dedak.	  	  
	  
Kadar	  FFA	  
	   Kadar	   FFA	   dedak	   kontrol	   lebih	   tinggi	   dibandingkan	  
dengan	   dedak	   dengan	   perlakuan	   stabilisasi,	   yang	   berarti	  
mutu	   dedak	   stabilisasi	   lebih	   baik	   dibandingkan	   dengan	  
dedak	   kontrol.	   Kadar	   FFA	   dedak	   kontrol	   cenderung	  
meningkat,	  hal	   ini	  dapat	  dilihat	  pada	  pengamatan	  hari	   ke-­‐1	  
yaitu	  10,73%	  dan	  pada	  hari	  ke-­‐3	  menjadi	  11,17%,	  sedangkan	  
pada	   pengamatan	   hari	   ke-­‐6	   dan	   ke-­‐9	   yaitu	   masing-­‐masing	  
12,00%	  dan	  12,79%.	  	  
	   Berdasarkan	  uji	  statistik	  ditemukan	  beda	  nyata	  antara	  
perlakuan	  stabilisasi	  dengan	  kontrol,	  namun	  tidak	  ada	  beda	  
nyata	   antara	   perlakuan	   stabilisasi	   	   FIR	   dengan	   stabilisasi	  
steam+oven.	  Kadar	  FFA	  pada	  perlakuan	   stabilisasi	   FIR	  pada	  
hari	   ke-­‐1	   yaitu	   9,23%	   dan	   cenderung	   stabil	   pada	  
pengamatan	   selanjutnya	   yaitu	   9,97%	   pada	   hari	   ke-­‐9.	  
Perlakuan	   stabilisasi	   steam+oven	   menghasilkan	   kadar	   FFA	  
rata-­‐rata	  dedak	  pada	  pengamatan	  hari	  ke-­‐1	  yaitu	  8,64%	  dan	  
cenderung	  stabil	  pada	  hari	  ke-­‐9	  sebesar	  9,26%.	  
	   Kadar	   FFA	   rata	   rata	   dedak	   kontrol	   adalah	   sebesar	  
11,67%	   sedangkan	   kadar	   FFA	   rata-­‐rata	   dedak	   stabilisasi	   FIR	  
sebesar	  9,47%	  sehingga	  terdapat	  perbedaan	  sebesar	  2,20%.	  
Jika	   dibandingkan	   dengan	   stabilisasi	   steam+oven	   yang	  
memiliki	   kadar	   FFA	   rata-­‐rata	   sebesar	   8,81%,	   maka	  
perbedaannya	   sebesar	   2,87%.	   Kadar	   FFA	   dapat	   dijadikan	  
sebagai	  acuan	  tingkat	  kerusakan	  dedak,	  jika	  kadar	  FFA	  tinggi	  
maka	  semakin	  rendah	  mutu	  dedak,	  sehingga	  .	  Dengan	  kadar	  
FFA	   yang	   tinggi,	   diperlukan	   proses	   pemurnian	  minyak	   yang	  
lebih	   mahal	   dibandingkan	   dengan	   kadar	   FFA	   yang	   rendah.	  
Oleh	  karena	  itu	  perlakuan	  stabilisasi	  penting	  dilakukan	  untuk	  
menekan	  laju	  peningkatan	  kadar	  FFA	  pada	  dedak.	  	  	  
	   Menurut	   	  Orthoefer	  (1996),	  saat	  padi	  tumbuh,	   lipase	  
dalam	   dedak	   terisolasi	   dalam	   sel	   yang	   berbeda,	   seiring	  
dengan	   proses	   penggilingan	   sesaat	   setelah	   padi	   dipanen,	  
sel-­‐sel	   tersebut	   rusak	   sehingga	   lipase	   dan	   minyak	   akan	  
bertemu.	   Enzim	   lipase	   hanya	  memerlukan	  waktu	   beberapa	  
jam	   untuk	   membuat	   minyak	   menjadi	   tengik	   akibat	  
terhidrolisanya	   trigliserida.	   Peningkatan	   lipase	   pada	   padi	  
dipengaruhi	   oleh	   adanya	   kadar	   air.	   Penggilingan	   yang	  
dilakukan	   sesegera	   mungkin	   setelah	   padi	   dipanen	   hanya	  
memberikan	  minyak	  dedak	  padi	   dengan	  3-­‐5%	  asam	   lemak.	  
Peningkatan	   kandungan	   asam	   lemak	   dalam	   minyak	   akan	  
menyebabkan	  minyak	   tengik.	   Semakin	   tinggi	   nilai	   FFA	  akan	  
menyebabkan	   kualitas	   dari	   minyak	   dedak	   semakin	   rendah,	  
ekstraksi	   minyak	   dedak	   menjadi	   kurang	   ekonomis,	   dan	  
pemurnian	  minyak	  dedak	  semakin	  sulit	  dilakukan	  (Danielski	  
et	  al.,	  2005).	  Untuk	   itu	  proses	  stabilisasi	  dedak	   	  merupakan	  
langkah	  yang	  tepat	  untuk	  	  menjaga	  mutu	  dedak.	  
	  
KESIMPULAN	  
	   Rendemen	   dedak	   bersih	   yang	   dihasilkan	   dari	  
penggilingan	   gabah	   adalah	   75,60%,	   sedangkan	   rendemen	  
dedak	   stabil	   68,75.	   Penggunaan	   proses	   uap	   panas	  maupun	  
radiasi	   FIR	   dapat	   mempertahankan	   mutu	   minyak	   dedak	  
sampai	   hari	   ke-­‐9	   dibandingkan	   kontrol	   yang	   tidak	  
menggunakan	  proses	  stabilisasi.	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